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O Brasil está em situação privilegiada quanto à
criação de rã. Existe uma demanda espontânea por
este tipo de carne, com um mercado potencial maior
que a oferta. No mercado internacional o consumo de
carne de rã é essencialmente o de coxas. O dorso não
tem valor comercial. Desta forma, tem-se procurado
desenvolver novos produtos com este dorso, com o
intuito de agregar valor ao mesmo.
Neste contexto, o objetivo principal deste trabalho foi
estudar o processo de fabricação de salsicha de carne
de dorso de rã da espécie Rana catesbeiana (rã touro),
contribuindo, assim, para aumentar a competitividade
do setor produtivo da ranicultura brasileira, através da
disponibilização da tecnologia de fabricação de tal
produto. A qualidade da salsicha foi avaliada através
de análises microbiológicas, físico-químicas e
sensorial.
Processamento da Salsicha
Dorsos de rã, obtidos de ranicultores do Rio de
Janeiro, foram desossados mecanicamente em
máquina da marca HT, capacidade de 500 kg/h,
conforme metodologia descrita por Conceição (2000).
A carne mecanicamente separada (CMS) obtida pela
desossa mecânica foi congelada em blocos para uso
nas formulações.
O processo de fabricação seguiu a metodologia
tradicional para processamento de salsicha (Canhos &
Dias, 1981), em cutter de escala piloto, na planta de
processamento do Centro de Tecnologia de Alimentos
e Bebidas do SENAI/RJ, com preparo prévio de
emulsão da gordura. A formulação utilizada encontra-
se na Tabela 1. O cozimento foi efetuado em estufa,
por tempo suficiente para alcançar a temperatura
interna final de 72°C. As salsichas foram resfriadas e
embaladas sob vácuo.
Tabela 1. Formulação da salsicha de carne de rã
A estabilidade dos produtos foi acompanhada através
de análises microbiológicas, conforme métodos
descrito por Dryer & Thompson (1984), análises físico-
químicas (composição centesimal e minerais), segundo
a AOAC (American..., 2000) e análises sensorial
(avaliação de atributos) e instrumental (cor e textura),
de acordo com Meilgaard et al. (1991).
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Avaliação do Produto
A avaliação microbiológica da salsicha indicou que a
mesma estava apta para ser consumida com até 70
dias de vida-de-prateleira. Dentre os atributos
sensoriais (aroma característico, maciez, borrachento,
umidade e sabor característico), a umidade apresentou
diferença significativa ao final dos 70 dias de
armazenamento . Foi observado um decréscimo no
20º dia (o que pode ter influenciado nos valores da
regressão) e nos demais dias de análise, um aumento.
Para os outros atributos avaliados não houve diferença
significativa ao longo do armazenamento, a nível de
5%. Quanto à cor e à dureza instrumentais, não foi
verificada alteração significativa na luminosidade (L)
(não ocorrendo, assim, o escurecimento) durante o
armazenamento, e para os parâmetros de cor, a, b, e
∆E  ocorreu um aumento significativo durante o
armazenamento. A dureza sofreu aumento
significativo, apresentando, entretanto, um
decrescimo no 30º dia.
A composição centesimal da salsicha foi: 15,2% de
proteína; 14,0% de gordura; 3,7% de resíduo mineral
fixo; 63,7% de umidade e 3,3% de fibra alimentar,
resultando num produto de 186,0 kcal/100g,
considerado de baixo valor calórico,. Os minerais mais
abundantes e respectivas concentrações  médias
foram:  393,1 mg/100g para o cálcio; 383,7mg/100g
para o fósforo; 2,0 mg/100g para o ferro; 21,3 mg/
100g para o magnésio; 0,1 mg/100g para o
manganês; 89,1 mg/100g para o potássio e 943,0 mg/
100g para sódio. Tais valores, quando comparados aos
produtos  similares de carne bovina e misturas,
mostraram possuir menor valor calórico, teor de
proteína semelhante, menor teor de gordura e maiores
concentrações de fósforo e cálcio.
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A fabricação de salsicha com carne mecanicamente
separada de dorso de carne de rã é tecnicamente
viável e o produto obtido não apresentou variações em
relação à avaliação sensorial e manteve-se estável
microbiologicamente até 70 dias de vida-de-prateleira.
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